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RESUMO

Os Gelados Alimentares devem ser produzidos de acordo com as boas praticas
de higiene tal como boas praticas de producdo de acordo com as regras gerais de
higiene para géneros alimenticios.

O gelado ¢ o resultado da composi¢do de varios ingredientes misturados e
posteriormente aquecidos, arrefecidos e congelados.

Consoante a sua composi¢do, o gelado pode ser definido como gelado de leite
ou gelado de fruta. E um produto destinado ao consumo imediato, sem qualquer
processamento pelo consumidor.

A marca “Ice It” devido a sua pequena area de produgdo, rotatividade de
colaboradores e dependéncia de factores externos, ndo cumpria todas as condi¢des
higieno-sanitarias contempladas no Coédigo de Boas Praticas de Fabricagcdo e ndo
possuia um Sistema de Seguranga Alimentar.

No decorrer do trabalho de estagio, adoptou-se um Codigo de Boas Praticas de
Fabrico e a implementacdo de um Sistema de Seguranga Alimentar no estabelecimento.
Criaram-se registos das operacdes realizadas na loja, tal como, da produgéio, do tanel de
congelagdo, das temperaturas, da recep¢do das mercadorias e fichas técnicas de
produgdo. Para além disso, criou-se um plano de higienizagdo para a loja.

Identificaram-se os Pontos Criticos de Control no processo de produgdo do
gelado “Ferrero Rocher”, estabeleceram-se os seus limites criticos, a sua

Monitorizac¢do e acgdes correctivas.

Palavras-Chave: Gelado; fce It; HACCP.



